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Aceite de Azapa esta en
el top ten de sudamérica

Produccion con olivos centenarios de Alto Albarracines compitié con otros
100 aceites del mundo y logré medalla de oro, como uno de los 10 mejores.

EL ACEITE GRATO DE ALTO ALBARRACIN

Bibiana Mamani H.
cronica@estrellaarica.cl

| aceite virgen extra
E “Grato” producido

en Azapa por la em-
presa familiar Alto Alba-
rracines participé en la
séptima version de la com-
petencia internacional de
aceitedeoliva Brazili0OC
2025. Quedando entre los
10 mejores de Sudaméri-
ca, gracias a la obtencién
de una medalla de oro.

“Competimos con
muestras de 100 aceites
del mundo, pero nuestro
aceite producidoen Azapa
tiene un sabor balanceado
y esta hecho con aceitunas
de olivos centenarios de
una variedad que es nica.
Espor esoel aceite que nos
datiene caracteristicas es-
peciales lo que demuestra
que podemos hacer aceites
de calidad internacional”,
comentd Roxana Gardilcic
de Alto Albarracines.

Para la productora aza-
pefia, este reconocimiento
internacional avala la cali-
dad de laproduccion local.

“Es un logro para Aza-
pa, ya que unjurado inter-

ESSE ELABORO CON L A COSECHA DE ACEITUNAS DE ESTE AND.

ELABORACION DE UN MES

La olivicultora explico que el trabajo de extraccion del aceite
de oliva demord 35 dias. “Fue un proceso que se realizé de lu-
nes a domingo, donde el equipo fue parte importante en cada
etapa ya que una vez terminado el productoa fines de junio
seenvio la muestra al concurso. Ahora que tenemos este pre-
mio, se abren las puertas para exportar, pero por sobre tado
para que valoremos los aceites de nuestra regién. Por ejem-
plo, yo soy catadora pero en este caso tengo una apreciacion
personal debido al amor que tengo porlo quehago. Encam-
bio, que sea evaluado por catadores del mundo yleden una
medalla de oro, y que sea reconocido en los top ten es comosi
hubiese ganado las olimpiadas o el Oscar”, dijo Gardilcic.

nacional evalud la altisima
calidad que tiene nuestro
aceite proveniente del nor-
te de chile, lo que demues-
tra que estamos haciendo
produccion de calidad”.

Este afio, el evento con-
ta con la participacion de
productores provenientes
de Espana, Italia, Portugal,
Grecia, Chile, entre otros.
Los que fueron selecciona-
dos y evaluados por cata-
dores internacionales y
analistas quimicos de tres
continentes.

Respecto al dificil esce-
nario de la produccion de
aceitunas en la regién de
Arica y Parinacota, Gardil-

cic precisd que en su caso,
la empresa familiar estd
apostando por la calidad y
no tanto, por la cantidad.
“En el caso de nuestro
aceite virgen extra, su
nombre es Grato, es un
monovarietal de nuestra
empresa Alto Albarracines
que posee mds de 70 arios
en el rubro. Sin embargo,
la produccién del aceite se
hizo con la segunda cam-
pana de la cosecha 2025.
Se trata de un aceite que se
puede usar en comidas,
ensaladas, postres y frutas.
La versatilidad de los acei-
tes de olivo es muy alta, en
algunas partes se ocupa en

ALTO ALBARRATINES

reposteria, en tragos, por-
que tiene un aroma fruta-
do y arménico”, describié
laolivicultora.

Ademas de la medalla
de oro obtenida este afio,
el aceite Grato también ob-
tuvo medalla de plata en
Estambul, Turquifa el ano
2024, con lacampana de la
cosecha del 2023.

Estos reconocimientos
han posicionado el aceite
de oliva de Alto Albarraci-
nes como los mejores de
Sudamérica. “Yo pertenez-
co a un grupo de olivare-
ros del mundo, por eso me
informaron del concurso y
envié las muestras con
apoyo de Prochile, que cre-
YO en este aceite y nos ayu-
doala gestién paraenviar-
lo al concurso que se hizo
en Portugal y Brasil. Fue
toda una hazana enviarlo
porque tuvimos que traer-
los en mano hasta Santia-
go. Eran 3 botellas de un
cuarto de litro que se en-
vio hasta Portugal, y fue
premiado. Ahora el propd-
sito es llevar a la mesa de
las familias ariquenas un
aceite con legado, historia
y alta calidad”. &
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